



























Awareness for food safety and how to deal with meat
Naoko NAGASE
　The purpose of this paper is to examine the relationship between consumer’s 
consciousness of food safety and preservation period focusing on meat. In our survey, the 
average shelf life of meat in a refrigerator was the shortest with chicken and the longest 
with beef. Frozen meat is preserved for 1.5 months the longest and 1 week the shortest. 
It is kept in a cold storage for 3 days the longest and eaten within best before date the 
shortest. People who are concerned about “processing date,” “best before date,” “color,” 
and “meat drips” tend to keep meat for a shorter period before it is eaten. The most 
popular way to thaw frozen meat is using a “microwave oven.” 
　There is not a remarkable correlation between preservation period and their awareness 
of food hygiene and behavior based on it. However it is obvious that their consciousness of 
“best before date,” “color,” “meat drips” etc conditions preservation period.
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冷凍期間牛肉 豚肉 鶏肉 牛肉 豚肉 鶏肉
平 均 値 3.1 2.9 2.9 0.6 0.5 0.5 46.6 6.6
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Q6_ 1 肉や魚を調理するまな板・包丁は野菜類などとは別にしている [1] 33
Q6_ 2 肉や魚を調理した後のまな板・包丁でも野菜を調理したりしている [2] 27
Q6_ 3 包丁・まな板などは熱湯やﾊｲﾀｰなどで除菌することを心がけている [1] 57
Q6_ 4 フキンなどは熱湯、天日干し、ﾊｲﾀｰなどで除菌することを心がけている [1] 41
Q6_ 5 食器用洗剤で洗えばきれいになると思う [2] 37
Q6_ 6 食器用洗剤は除菌できるものを使用している [1] 45
Q6_ 7 おいしいなら生でも肉類を食べる [4] 22
Q6_ 8 生で食べる食肉類は安心できるお店で購入するようにしている [3] 45
Q6_ 9 食肉類はよく火をとおして食べるようにしている [3] 77
Q6_10 食中毒についてとても興味がある [1] 31
Q6_11 毎日買い物にいくことができないためにまとめて買い物をする 44
Q6_12 安いときにまとめて買っておいた食肉類は冷凍保存する [3] 53
Q6_13 すぐに使う予定のない食肉は冷凍する [3] 82
Q6_14 ひき肉は調理した後で冷凍するようにしている（肉団子・ハンバーグなど）[3] 16
Q6_15 鶏肉などは用途別にカットされたものではなく塊で買って自分で切る [3] 33
Q6_16 冷蔵庫内では細菌は増殖しないと思う [2] 4
Q6_17 冷凍保存すると細菌は死滅すると思う [2] 2
Q6_18 食肉解凍後はすぐに調理するようにしている [3] 79
Q6_19 調理後の料理はなるべくはやく食べるように心がけている [1] 76
Q6_20 調理済み食品を保存するときには温度などに気をつけている [1] 63
合　　　計 867













































Q2_7 ドリップ 0.236* 0.405**
Q2_8 包装の仕方 0.246*
※表中の統計量はγ：Pearson の積率相関係数
**. 相関係数は １% 水準で有意 ( 両側 ) 





Q2_1＊ Q2_3 5.462 0.019 *
Q2_5＊ Q2_6 7.503 0.006 **
Q2_5＊ Q2_7 4.579 0.032 *
Q2_6＊ Q2_7 15.886 0.000 ***
Q2_7＊ Q2_8 5.744 0.017 *









































Q6_１＊Q6_２ 18.217 0.000 *
＊Q6_５ 7.483 0.006 **
＊Q6_７ 7.292 0.007 **
＊Q6_10 7.040 0.008 **
＊Q6_14 7.497 0.006 **
Q6_ 2 ＊Q6_９ 9.604 0.002 **
＊Q6_10 6.840 0.009 **
＊Q6_19 5.683 0.017 *
＊Q6_20 7.862 0.005 **
Q6_ 3 ＊Q6_４ 9.819 0.002 **
＊Q6_５ 6.492 0.011 *
＊Q6_８ 11.494 0.001 **
＊Q6_20 6.492 0.011 *
Q6_ 4 ＊Q6_14 6.064 0.014 *
＊Q6_15 13.414 0.000 ***
＊Q6_18 5.296 0.021 *
Q6_ 5 ＊Q6_９ 4.314 0.038 *
Q6_ 6 ＊Q6_７ 3.958 0.047 *
＊Q6_15 4.847 0.028 *
＊Q6_19 7.452 0.006 **
Q6_ 7 ＊Q6_９ 15.848 0.000 ***
Q6_ 8 ＊Q6_18 4.823 0.028 *
Q6_ 9 ＊Q6_19 9.296 0.002 **
＊Q6_20 7.301 0.007 **
Q6_11＊Q6_12 7.270 0.007 **
＊Q6_20 3.879 0.049 *
Q6_12＊Q6_13 11.633 0.001 *
Q6_18＊Q6_19 8.130 0.004 *
＊Q6_20 4.627 0.031 *
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